
 Вестник КрасГАУ.  2022. № 9 

214 

 

Научная статья/Research Аrticle 
УДК 663.25 
DOI: 10.36718/1819-4036-2022-9-214-221 
 
Ольга Павловна Антоненко1, Михаил Викторович Антоненко2, Татьяна Ивановна Гугучкина3 
1,2,3Северо-Кавказский федеральный научный центр садоводства, виноградарства, виноделия, 
Краснодар, Россия 
1pastarnakova@bk.ru 
2antonenko84@bk.ru 
3guguchkina@mail.ru 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ФЕНОЛЬНОГО КОМПЛЕКСА И ЦВЕТОВЫХ ХАРАКТЕРИСТИК КРАСНЫХ ВИН 

ИЗ ВИНОГРАДА СОРТА КАБЕРНЕ СОВИНЬОН, ПРОИЗРАСТАЮЩЕГО НА КУБАНИ3 
 

Цель исследования – выявить зависимость фенольного комплекса и цветовых характери-
стик красных вин из винограда сорта Каберне Совиньон, произведенных в разных зонах на тер-
ритории Краснодарского края. Объекты исследования – красные вина урожая 2020 г. из виногра-
да сорта Каберне Совиньон и Каберне Фран с защищенным географическим указанием. Исполь-
зовали современные инструментальные методы анализа и их комбинации, включая хромато-
графию, спектрофотометрию и хемометрику. Проведен спектрофотометрический анализ об-
разцов вин различных производителей, приобретенных в торговой сети г. Краснодара. Выявле-
но различное влияние географического происхождения винограда Каберне на качественные па-
раметры получаемых вин. Определен суммарный фенольный состав образцов, включая красящие 
вещества антоцианы. Для определения хроматических характеристик вин использовали спек-
трофотометр UNICO 1201, измерения проводили на характерных длинах волн (420, 520 и 
620 нм) с учетом рекомендаций Международной организации винограда и вина. Эксперименталь-
но установлено, что содержание пигментов в винах из сорта Каберне в исследуемых географи-
ческих зонах имеет отличия. Количественные хроматические характеристики показали форми-
рование цвета красных сухих вин из винограда сорта Каберне разных производителей. Получен-
ные результаты имеют энологический интерес для винодельческой промышленности, посколь-
ку выбор участка виноградника для Каберне может значительно повлиять на качественные ха-
рактеристики продукции. Результаты проведенного исследования способствуют созданию и 
пополнению баз данных подлинных вин Кубани по фенольному составу и цветовым характери-
стикам вин, а также разработке и совершенствованию современной системы оценки качества 
и аутентичности винодельческой продукции в Российской Федерации. Система оценки качества 
будет полезна производителям и потребителям для защиты названий конкретных вин и про-
движения их уникальных характеристик, связанных с географическим происхождением. Такая 
методология может быть принята для создания хроматических эталонов для вин, что позво-
лит более широко и объективно классифицировать цвет вина. 

Ключевые слова: вина, фенольный состав, антоцианы, цветовые характеристики, пигмен-
ты, географическая идентификация вин 
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STUDYING THE PHENOL COMPLEX AND COLOR CHARACTERISTICS OF RED WINES  

FROM CABERNET SAUVIGNON VARIETY GROWING IN KUBAN 

 

The purpose of the study is to identify the dependence of the phenolic complex and color characteris-

tics of red wines from Cabernet Sauvignon grapes produced in different zones in the Krasnodar Region. 

The objects of study are red wines of the 2020 harvest from Cabernet Sauvignon and Cabernet Franc 

grapes with a protected geographical indication. We used modern instrumental methods of analysis and 

their combinations, including chromatography, spectrophotometry and chemometrics. A spectrophotomet-

ric analysis of wine samples from various manufacturers purchased in the Krasnodar retail chain was car-

ried out. A different influence of the geographical origin of Cabernet grapes on the quality parameters of 

the resulting wines has been revealed. The total phenolic composition of the samples was determined, 

including the coloring matter of anthocyanins. To determine the chromatic characteristics of wines, a 

UNICO 1201 spectrophotometer was used; measurements were carried out at characteristic wavelengths 

(420, 520, and 620 nm) taking into account the recommendations of the International Organization of Vine 

and Wine. It has been experimentally established that the content of pigments in wines from the Cabernet 

variety in the studied geographical areas has differences. Quantitative chromatic characteristics showed 

the formation of the color of dry red wines from Cabernet grapes from different producers. The results ob-

tained are of oenological interest for the wine industry, since the choice of a vineyard site for Cabernet can 

significantly affect the quality characteristics of the product. The results of the study contribute to the crea-

tion and replenishment of databases of authentic wines of the Kuban on the phenolic composition and co-

lor characteristics of wines, as well as the development and improvement of a modern system for as-

sessing the quality and authenticity of wine products in the Russian Federation. A quality assessment sys-

tem will be useful to producers and consumers to protect the names of specific wines and promote their 

unique characteristics associated with geographical origin. Such a methodology can be adopted to create 

chromatic references for wines, allowing for a more broad and objective classification of wine color. 

Keywords: wines, phenolic composition, anthocyanins, color characteristics, pigments, geographical 

identification of wines 
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Введение. В настоящее время производство 
высококачественной винодельческой продукции 
с указанием местности происхождения является 
приоритетным направлением отрасли. Кубань 
по праву считается одним из крупнейших вино-
дельческих регионов Российской Федерации, по 
данным 2022 г. площадь виноградных насажде-
ний составила 28 300 га, это 32 % от всех пло-
щадей виноградников в России, при этом вино-
дельческая продукция экспортируется в 30 
стран мира [1]. 

Вино представляет собой сложную химиче-
скую матрицу, в которой равновесие между мно-

гими компонентами (спиртами, кислотами, аро-
матами, полифенолами и т. д.) определяет его 
конечное качество и ценность. Одним из наибо-
лее многообещающих инструментов для анали-
за вина является изучение прослеживаемости и 
подлинности вина, это является серьезной про-
блемой для винодельческой промышленности и 
потребителей. Исследования вин, произведен-
ных из винограда, выращенного в разных гео-
графических зонах, и их сравнение по качест-
венным и количественным показателям пред-
ставляют научный интерес [2–6]. 
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Определение связи между географическим 
происхождением моносортовых вин с их хими-
ческим составом, включая фенольный комплекс 
и цветовые характеристики, может привести к 
более точной оценке природных особенностей 
виноградников и полученной продукции [7–14]. 
Характерные качественные особенности вина 
обусловлены тем, что в его сложении участвуют 
не только вещества сока виноградных ягод, но и 
другие вещества, в основном фенольной при-
роды, которые содержатся в кожице и семенах. 
Роль фенольных веществ состоит в том, что 
они сообщают вину характерные для него цвет 
и вкусовую полноту [15–19]. 

Цель исследования – выявить зависимость 
фенольного комплекса и цветовых характери-
стик красных вин из винограда сорта Каберне 
Совиньон, произведенных в разных зонах на 
территории Краснодарского края. 

Задачи: оценить влияние технологии произ-
водства, зоны произрастания на накопление 
фенольных соединений, формирование цвета 
красных сухих вин из винограда сорта Каберне 
Совиньон разных производителей. 

Объекты и методы. В качестве объектов 
исследования были выбраны красные вина 
урожая 2020 г. из винограда сорта Каберне Со-
виньон и Каберне Фран с защищенным геогра-
фическим указанием (ЗГУ) следующих произво-
дителей: ООО «АПК Мильстрим-Черноморские 
вина», АФ «Саук-Дере», ООО «Кубань-Вино», 
ООО «Мысхако», ООО «Винодельня Шато Пи-
но», ООО «Славпром», ООО «Союз-Вино», 
ООО «Собербаш», ООО «Шато де Талю». 

Оптические характеристики определены по 
методу текущих определений (показатели ин-
тенсивности (I), оттенка(N)) и по арбитражному 
методу [20]. Как известно, суммарная интенсив-
ность окраски вин складывается из суммы экс-
тинкции при 520 нм (красные пигменты), 420 нм 
(желто-коричневые тона, которые создаются 
конденсированными полифенолами) и 620 нм 
(голубые пигменты). Оттенок цвета определяет-
ся отношением поглощающей способности при 
420 нм к поглощающей способности при 540 нм. 
Яркость (Y, %) характеризует цвет красного ви-
на и соответствует его прозрачности. 

Массовую концентрацию суммы фенольных 
соединений определяли колориметрическим 

методом с применением реактива Фолина-
Чокальтеу [20]; количественное определение 
антоцианов – колориметрическим методом по 
методике Г.Г. Валуйко (ИВиВ Магарач) [21]. 

Результаты и их обсуждение. Данное ис-
следование посвящено изучению фенольного 
комплекса, содержанию антоцианов и цветовых 
характеристик красных сухих вин с защищен-
ным географическим указанием из винограда 
сорта Каберне Совиньон, Каберне Фран и Ка-
берне урожая 2020 г. (табл. 1). 

Анализ таблицы 1 показывает, что массовая 
концентрация фенольных соединений красных 
сухих вин из винограда сорта Каберне Совиньон 
разных предприятий Кубани находилась в пре-
делах от 2733 до 3972 мг/дм3. Такое содержа-
ние характеризует обычно высококачественные, 
интенсивно окрашенные красные вина. Разница 
в массовой концентрации различается вследст-
вие различных условий накопления фенольных 
соединений в процессе созревания (приемы 
агротехники и возделывания, почвенно-
климатические условия), а также технологиче-
ских приемов производства. 

Антоцианы отвечают за окраску молодых вин 
и преобладают в значительной степени именно 
в молодых винах [13, 16]. В исследуемых об-
разцах наибольшее количество антоцианов бы-
ло зафиксировано в вине производства 
ООО «Союз-Вино» – 634 мг/дм3 при содержании 
фенолов в 3 500 мг/дм3. Среди образцов вин по 
количеству антоцианов свыше 530 мг/дм3 выде-
лились АФ «Саук-Дере», ООО «Кубань-Вино», 
ООО «Славпром». Содержание антоцианов в 
остальных образцах составило 338–467 мг/дм3. 

При сравнении показателя оттенка цвета, ко-
торый находился во всех образцах в пределах от 
0,518 (вино с ЗГУ «Кубань. Новороссийск» сухое 
красное «Каберне Совиньон», ООО «Винодельня 
Шато Пино») до 0,735 (вино с ЗГУ «Кубань. До-
лина реки Афипс» сухое красное «Каберне», 
ООО «Собербаш»), можно сделать вывод о том, 
что в формировании цвета данных образцов вин 
преобладающую роль играли антоцианы, по-
скольку N < 1, как обычно, это характерно для 
молодых высококачественных вин. 
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Показатель интенсивности окраски в иссле-
дуемых образцах вин из винограда Каберне Со-
виньон был на уровне от 1,557 (Вино с ЗГУ «Ку-
бань. Долина реки Афипс» сухое красное «Ка-
берне») до 2,948 (Вино ЗНМП «Южный берег 
Тамани» сухое красное «Каберне»). Такие ве-
личины интенсивности цвета красных вин соот-
ветствуют литературным данным о хорошо ок-
рашенных образцах (I = 1,0–2,0), интенсивно 
окрашенных образцах (I более 2,0) [16]. 

Показатель яркость цвета (Y, %) изменяется 
обратно пропорционально интенсивности окра-
ски вина. Это характеристика цвета, показы-
вающая, насколько сильно излучается световая 

энергия того или иного цветового тона (красно-
го, желтого, фиолетового и т. п.). В представ-
ленных на исследованиях образцах красных вин 
было зафиксировано значение яркости окраски 
от 12,49 (вино с ЗГУ «Кубань. Геленджик» сухое 
красное «Каберне») до 28,79 (Вино с ЗГУ «Ку-
бань. Долина реки Афипс» сухое красное «Ка-
берне»), что соответствует литературным дан-
ным [17]. 

Также нами были проведены исследования 
по оценке доли желтых, синих и красных пиг-
ментов в сложении цвета красных вин из вино-
града Каберне Совиньон (рис.). 

 

 
 

Доля желтых, синих, красных пигментов в сложении цвета исследуемых красных вин, % 
 

Из рисунка видно, что преобладающая роль 
в исследуемых образцах была у красных пиг-
ментов (50–59 %), доля желтых пигментов на-
ходилась на уровне от 31 до 37 %, а доля синих 
пигментов варьировала в пределах 9–14 %. Та-

ким образом, процентное распределение среди 
красных, желтых и синих пигментов в изученных 
винах было близким и в среднем соотношении 
составило1:3:6, что характерно для высококаче-
ственных красных вин. 
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Образец красного сухого вина в соответствии № п/п в таблице № 1 

Доля желтых пигментов, % Доля красных пигментов, % 

Доля синих пигментов, % 
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Заключение. Анализ полученных результа-
тов по комплексу показателей фенольного ком-
плекса и цветовым характеристикам продемон-
стрировал высокое качество участвовавших в 
исследованиях красных сухих вин. На примере 
красных сухих вин из винограда Каберне Со-
виньон и Каберне Фран, произрастающего в раз-
ных зонах Краснодарского края, на накопление 
фенольных веществ, формирование цвета ока-
зывает влияние место произрастания винограда 
и технологические особенности производства. 
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